
１０月分の給食【１０／１（火）～１０／３１（木）】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

一口メモ 

○今日は「あげどりのねぎソースかけ」です。料理酒、しょうが 

汁で下味をつけた鶏肉の皮なしもも肉を、でんぷんをまぶし 

て油で揚げます。それに、白ねぎ、砂糖、うす口しょうゆ、ご 

ま油で作ったたれをかけています。  

○給食室の調理器具を紹介します。揚げ物 

をする時、「フライヤー」を使います。これ 

は、油の温度を一定にできるので、出来 

上がりが同じになります。 

○昨日の５年生の「柿狩り」の様子です。 

来週は、２、３、４、６年生が「柿狩り」をします。お楽しみに。 

 

 

 

 

 

 

産地調べ 

白ねぎ 鳥取県 はくさい 長野県 干ししいたけ 愛媛県 

いか 北海道 たまねぎ 北海道 みかん 熊本県 

ごみの分別  □今日の普通ごみ…牛乳キャップ     □今日のプラごみ…牛乳フード 

クイズの答え：② 土の中で、太陽があたっていないから白いのです。 

上福の「フライヤー」 

あげどりのねぎソースかけ 

表面はカリカリ、中はジュー

シーに揚がりました。 

中心温度計で中心の温度を

確認します。94.4℃でした。 


